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ABSTRAK
Buah Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) merupakan merupakan salah satu jenis tanaman hortikultura. Tomat sebagai
komoditas hortikultura pada umumnya memiliki sifat mudah rusak sehingga penanganan pascapanen buah tomatyang tidak tepat
dapat mengakibatkan penurunan mutu buah. Edible coating merupakan suatu metode yang digunakan untuk memperpanjang umur
simpan dan mempertahankan mutu dari buah-buahan pada suhu ruang. Edible coating adalah lapisan tipis yang bertujuan untuk
memberikan penahanan yang selektif terhadap perpindahan massa dan atau sebagai pembawa aditif serta untuk meningkatkan
penanganan suatu makanan. Tujuan penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi dan lama perendaman ekstrak lidah
buaya terhadap umur simpan buah tomat serta mengetahui perlakuan terbaik antara tingkat konsentrasi dan lama perendaman
terhadap umur simpan buah tomat. Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2
faktor yaitu perlakuan konsentrasi (K) yang terdiri dari 4 taraf antara lain 100% ekstrak lidah buaya, 75% ekstrak lidah buaya +
25% air, 50% ekstrak lidah buaya  + 50% air, dan 25% ekstrak lidah buaya + 75% air dan lama perendaman (P) yang terdiri dari 3
taraf antara lain 15 menit, 30 menit dan 45 menit. Pengamatan dilakukan pada 0, 4, 8, 12, dan 16 hari setelah perlakuan.
Masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Analisa keragaman hasil dilakukan dengan analisa ANOVA, dilanjutkan
dengan uji BNT 5% untuk melihat perbedaan antar perlakuan. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini adalah umur simpan buah
tomat berpengaruh terhadap susut bobot, tingkat keasaman (pH), kandungan vitamin A dan vitamin C serta organoleptik pada
warna dan tekstur. Konsentrasi terbaik pada Perlakuan susut bobot dan kadar keasaman yaitu 25%, sedangkan perlakuan vitamin A,
vitamin C dan organoleptik  pada warna dan tekstur adalah 100%. kandungan vitamin C dan organoleptik terhadap buah tomat yaitu
perlakuan konsentrasi 100% Lama perendaman ekstrak lidah buaya yang lebih baik untuk umur simpan buah tomat selama 45
menit.
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